
Vin Pétillant naturel Fermentation en fût sans 
dégorgement ni filtration

Bouchon hermétique 

(la durée de conservation 
est de 1 mois après 
ouverture)

Format idéal pour les 
soirées/évènements (5L)

Sans Sulfites

Arômes Dominants �
� Fruits Blanc�
� Agrume�
� Notes Briochées

Le premier PET’NAT’ en fût !

Collaboration exclusive avec le graffeur MOTTE.

LE FÛT PET’NAT’

Nez frais sur les fruits blancs et les agrumes.

Bouche aérienne et vive présentant des bulles d'une grande finesse, 

finale briochée. En bouche, de la fraicheur et une belle petite 
amertume.

DÉGUSTATION
NOTE DE



TEMPÉRATURE DE SERVICE

TEMPÉRATURE DE CONSERVATION

11% vol


Entre 8° à 10° Celsius

Une fois ouvert à conserver au frais.

Entre 6° et 12° Celsius

ALC.

SUCRES RÉSIDUELS

FORMAT PROPOSÉ

3 ans

0g/L

5L

POTENTIEL DE GARDE

TERROIR
Origine

Sol

Climat

Vin Mousseux de France

Argilo-Calcaire

Méditerranéen avec 
influence côtière

CÉPAGES
100% Pinot Noir

LES IDÉES DE COCKTAILS

>>>>>>>>>>>>>>>>>>>>>>>>>>>>>>>ZOOM IN 

VIGNIFIVIGNIFI
CATIONCATION

� Vendanges de nui�
� Pressurage direc�
� Fermentation naturelle à basse 

température entre 16° et18° Celsius 
en cuve ino�

� Aucune utilisation d'agents de 
collage ou de sulfites

*


